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Cake beras merupakan produk pangan yang terbuat dari tepung beras, 
gula, telur, margarin, baking powder dan Na-CMC. Bahan penyusun 
terbesar dalam cake beras adalah telur. Telur berperan penting dalam 
pembentukan karakteristik cake. Penggunaan telur dalam cake beras 
menyebabkan cake beras memiliki biaya produksi yang tinggi. Salah satu 
senyawa yang dapat digunakan untuk mensubtitusi telur dan ekonomis 
adalah isolat protein kedelai (IPK). Penggunaan IPK dan air untuk 
menggantikan telur hingga 30% dari berat telur menghasilkan cake beras 
dengan  foam yang sedikit, volume pengembangan yang rendah, dan pori-
pori crumb tidak seragam, sehingga perlu dikombinasikan dengan 
penambahan emulsifier untuk meningkatkan kualitas cake beras. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu proporsi telur: IPK terdiri dari 
tiga level (90%:10%, 80%:20%, dan 70:30%)  dan konsentrasi emulsifier 
yang terdiri dari tiga level (0,5%, 0,75%, dan 1% dari berat tepung beras) 
sehingga diperoleh sembilan perlakuan dan diulang tiga kali. Parameter 
yang diamati meliputi sifat fisik (volume spesifik dan kompresibilitas), sifat 
kimia (kadar air), dan sifat organoleptik (warna crumb, kelembutan, rasa, 
dan moistness). Data dianalisis dengan ANOVA pada α = 5%. Apabila hasil 
ANOVA menunjukkan adanya pengaruh nyata dari perlakuan, maka 
dilakukan uji DMRT pada α = 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi parsial telur dengan 
isolat protein kedelai dan penambahan emulsifier berpengaruh nyata 
terhadap kadar air, volume spesifik, kompresibilitas, dan tingkat kesukaan 
warna, kelembutan, dan rasa tetapi tidak memberikan pengaruh nyata pada 
tingkat kesukaan moistness cake beras. Substitusi parsial telur dengan IPK 
menyebabkan peningkatan kadar air dan penurunan volume spesifik dan 
kompresibilitas cake beras. Penambahan emulsifier  meningkatkan kadar air 
dan volume spesifik. Perlakuan terbaik adalah cake beras dengan proporsi 
telur:IPK sebesar 80:20 dan konsentrasi emulsifier 0,75%. 
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 Rice cake is a food product made from rice flour, sugar, eggs, 
margarine, baking powder and Na-CMC. Eggs play an important role in the 
formation of cake properties. The use of eggs in a rice cake causes the rice 
cake has a high production cost. One of the compounds that can be used for 
substitution for eggs and cheaper is soy protein isolate (SPI). The use of SPI 
to replace the eggs up to 30% of the weight of eggs produced rice cake that 
has a little foam,  low specific volume, and crumb’s pores are not uniform, 
so it needs to be combined with the addition of emulsifiers to improve the 
quality of rice cake. 
  The experimental design used Randomized Block Design with two 
factors, namely proportion of eggs with soy protein isolates and water at 
three levels (90%:10%, 80%:20%, and 70:30%) and concentration of 
emulsifier at three levels (0.5%, 0.75% and 1% by weight of rice flour) in 
order to obtain the nine levels and three replications. Parameters observed 
were physical (specific volume and compressibility), chemical (moisture 
content), and sensory properties (preference of crumb colour, softness, 
moistness, and flavor). Data were analyzed statistically using ANOVA at α 
= 5%. When ANOVA test indicated a significant effect, the analysis was 
continued with Duncan's Multiple Range Test at α = 5%. 
 This research showed that partial substitution egg with soy protein 
isolate and concentration of emulsifier significantly influence on moisture 
content, specific volume, compressibility, and the preference level of crumb 
colour, tenderness, and flavor but not significantly influence on the 
preference level  of rice cake moistness. Partial substitution of egg with SPI 
increased moisture content and decrease in specific volume and 
compressibility of rice cake. The addition of emulsifiers increased moisture 
content and specific volume. The best treatment obtained is rice cake with 
80:20 of eggs and soy protein isolated proportion and 0,75% emulsifier 
concentration. 
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